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Tropfverlust bei glasierten und unglasierten gefrosteten 
Fischblöcken aus unterschiedlich vorbehandelten Filets x) 
Die "Arbeitsgruppe für Analytische Methoden" der WEFTA (West European 
Fish Technologists' Association) beschäftigte sich bei ihren Treffen auch mit 
der Glasierung und dem Tropfverlust bei einzeln gefrosteten Fischprodukten 
wie Shrimps, Schollenfilets u. ä. Um einen Anhalt zu haben, ob und inwiefern 
die Glasierung von gefrosteten' Standardfischblöcken und verschi~denartige Vor-
behandlung der Filets einen Einfluß auf den Tropfverlust haben, wurden die hier 
beschriebenen Untersuchungen durchgeführt. ' 
Eine Glasierung (Bedeckung der Oberfläche mit gefrorenem Wasser) wird an-
gewendet, um die Abgabe von Wasser aus Produkten und die Schädigung der 
Produkte durch Gefrierbrand zu vermeiden, aber auch, um dem Zutritt von 
Luftsauerstoff und der darauf einsetzenden Oxidation der Fette entgegenzuwir-
ken. An Bord deutscher Fangschiffe, auf denen Frostblöcke hergestellt werden, 
wird diese Schutzwirkung durch die Verwendung von Umkartons erreicht, eine 
Glasierung wird für Blöcke nicht verwendet. 
Der für die Versuche verwendete Köhler (Seelachs) wurde in einer Tiefe von 
100 m vom FFS "Walther Herwig" am 26. /27. November 1980 während der 
o o43. /88. Reise auf 51 N, 7 -8OW gefangen. Die Fische wurden getötet, ausblu-
ten gelassen und handfiletiert. Während des Filetierens und der im nachfolgen-
den beschriebenen Behandlungen befanden sich die Fische (bzw. die Filets) in 
Todesstarre. Nach Enthäuten wurden die Filets auf vier unterschiedliche Wei-
sen behandelt: 
A) Frosten der Filets in einem kommerziellenPlattenfroster ohne weitere Be-
handlung zu Standardblöcken von ca. 7 kg, verpackt in Umkartons; 
B) Frosten wie Al. keine Umkartons, Glasieren durch Eintauchen der Frost-
oblöcke in Seewasser von +12 C für 5 sec, danach Aufbewahrung in 
Polyäthylensäcken; 
oC) Filets 3 min lang intensiv in Seewasser von +12 C waschen, Frosten, 
wie A); 
D) Pro kg Fischfilet 40 rol einer 5%igen Na4P207-Lösung hinzufügen, gründ-
lich mischen, frosten wie A). Die Endkonzentration an zugesetztem Phos-
phat (als P205) beträgt 0,1 %. 
Die Köhlerfilets hatten nach dem Filetieren einen Rohproteingehalt von 
20" 6 -r 1.2% und wiesen eine Trockenmasse von 22,1 t 1,1"0 auf. 
xl lJaeh einem. Vortrag auf der 4. Tagung der Analytischen Arbeitsgruppe 
~~~,trl'A in nun (20 .. 5.1981) 
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Die an Bord hergestellten Frostblöcke wurden an Land ca. 2 - 3 Monate bei' 
-300 e frostgelagert. Sie wurden dann einzeln in einem Klimaschrank bei un-
obewegter Luft und einer konstanten Temperatur von +6 e aufgetaut, bis die 
Kerntemperatur im Block +l oC betrug. Das Auftauen dauerte 12 bis 14 Stun-
den. Vor und nach dem Auftauen wurde das Gewicht der Blöcke bestimmt, zu-
sätzlich wurde das Volumen und Gewicht des Abtropfwassers erfaßt. Das Ab-
tropfwasser wurde auf Trockensubstanz und Rohprotein (N x 6,25) analysiert; 
die Verluste an Wasser, Trockensubstanz und Rohprotein bezogen auf das Ge-
wicht des gefrosteten Fischblocks wurden berechnet. 
Ergebnisse 
Die Gewichtsz"!lllahme der Frostblöcke während des Glasierens zeigt Tabelle 1. 
Tab. 1: Glasierung von Frostblöcken (Mittelwert aus n = 3) 
Gewicht Gewicht Gewichts-
vor Glasieren nach Glasieren zunahme 
(kg) (kg) (kg) (%) 
6,47 6,70 0,23 3,47 
Tabelle 2 enthält die Gewichte der Fischblöcke vor und nach dem Auftauen, so-
wie die Mengen' an Tropfwasser in ml und g; Tabelle 3 gibt die chemische Zu-
sammensetzung des Tropfwassers wieder. 
Tab. 2: Gewichtsbilanz beim Auftauen 
Behandlung Gewicht vor Gewicht nach Tropfwasser 
Auftauen Auftauen 
(k ) (k ) (mI) ( ) 
A 7,2 7,0 154 160 
(n = I) 
B 6,6 6,4 198 205 
(n = 3) (6,6;6.4;6.7) (6,4;6,2;6,5) 
e 7,2 6,9 271 279 
(n = 2) (7,2;7, 1) (7,0;6,8) 
D 7,6 7,4 195 199 
(n = 2) (7,3;7.9) (7, 1 ;7, 7) 
Tab. 3: 
Behandlung 
Zusammensetzung des Tropfwassers 
Trockensubstanz Rohprotein 
(%) (10) 
(N x 6.25) 
A 13,5 12,.0 
(D. :;: 1) 
B 12,,1 
(n = 3) 
C 
(n =2) 
D', : 
·\L_, ~\.ll 
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Die Filetausbeute nach Auftauen bezogen auf den gefrosteten Block und die Ge-
samtverluste während des Auftauens zeigt Tabelle 4. 
Tab. 4: Filetgehalte und Tropfverluste 
Behandlung Filetgehalt Tropf- Verlust an Verlust an 
nach Auftauen verlust Trockensubstanz Rohprotein 
(%) (%) (%) (%) 
A 97,8 2,2 1, 3 I, 3 
(n = 1) 
B 96,8 3, 2 I, 7 I, 6 
(n = 3) 
C 96,1 3,9 1,9 1, 7 
(n = 2) 
D 97,4 2,6 1, 2 1, 1 
(n = 2) 
Aus den Zahlen in Tabelle 2 ist ersichtlich, daß ein Minimum an Tropfflüssig-
keit beim Auftauen von unbehandelten Fischblöcken aus unbehandelten Filets 
(A) anfällt, während ein Maximum beim Tauen von Blöcken aus gewaschenen 
Filets (C) anfällt. Die Flüssigkeitsmenge nimmt durch das Waschen der Filets 
um ca. 50 % zu. Glasierte Frostblöcke (B) ergeben in etwa die gleiche Menge 
wie Blöcke aus gewaschenen Filets, Frostblöcke aus mit Phosphat behandelten 
Filets (D) hingegen verhalten sich in Bezug auf die abtropfende Menge Flüssig-
keit in etwa wie Blöcke aus unbehandelten Filets. 
Die Filetausbeute nach dem Auftauen ist bezogen auf das Gewicht des Frost-
blocks mit Werten von ca. 96 % für C bis ca. 98 % für A in allen Fällen hoch. 
Was den Verlust an Rohprotein und Trockensubstanz (die ernährungsphysiolo-
gisch wertvollen Bestandteile) angeht, schneiden die Blöcke aus gewaschenen 
Filets (C) am schlechtesten ab. Mit dem eingeschleppten Fremdwasser wird 
eine größere Menge an Substanzen quasi extrahiert. Die Blöcke aus mit Phos-
phat behandelten Filets (D) weisen dagegen den geringsten Verlust an diesen 
Bestandteilen auf, obwohl sie eine größere Menge an Flüssigkeit als z. B. die 
unbehandelten Filets verlieren. Der Vollständigkeit halber sei erwähnt, daß 
der Stickstoffgehalt des Tropfwassers, aus dem das Rohprotein berechnet wird, 
zu einem großen Teil von löslichen Aminen, freien Aminosäuren und anderen 
stickstoffhaltigen niedermolekularen Verbindungen herrührt. Der Verlust an 
wahrem hochmolekularen Protein dürfte geringer als die angegebenen Werte 
sein. 
In den glasierten Frostblöcken (B) ist der Anteil an Tauflüssigkeit mit 3,5 % 
genau so hoch wie die Gewichtszunahme beim Glasieren. Bei der Verkostung 
der aufgetauten unterschiedlichen Blöcke ließen sich keine sensorischen Unter-
schiede feststellen. Alle Filets waren von guter bis sehr guter Qualität. 
In diesem orientierenden Versuch wurde festgestellt. daß im Gegensatz zu 
einzeln gefrosteten kleinen Fischprodukten wie Schollenfllets oder shrimps. 
die eine Glasierung von mehr als 10 % enthalten können, bei gefrosteten 
FischblöcJren unabhängig von der Behandlung der Tropfverlust gering ist. 
Er bewegt sich in, der Größenordnung von 3 %. Eine qualitativ gute, frische 
RohW'~~ral$gesetzt'" halten. ZUsätze wie hier Phosphat zwar einen Teil 
~t,.' 'eatan~ile im FUet zurück, erhöhen aber die verkäufliche 
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Eine Glasierung hat bei einem Produkt wie Frostblöcke so gut wie keinen tech-
nologischen Effekt, da das Verhältnis von Oberfläche zu Volumen im Gegensatz 
zu einzeln gefrosteten Produkten wie Garnelen um Größenordnungen kleiner und 
damit ungünstiger ist. Nur dieses Verhältnis ist aber für die Menge der aufge-
nommenen Glasierung wichtig. Auch die glatte, ebene Oberfläche der Blöcke, 
die kaum Unebenheiten aufweist, wirkt der Aufnahme von Wasser beim Glasie-
ren entgegen. 
Das durch intensives Waschen der Filets eingeschleppte Wasser erhöht die 
Tropfenwassermenge deutlich. Aus der Tropfwassermenge allein lassen sich 
bei gefrosteten Fischblöcken aus Köhlerfilet im Gegensatz zu Filets aus ande-
ren Fischarten (1) aber wegen der gezeigten geringen Unterschiede mit Si-
cherheit keine rückwirkende Schlüsse auf Vorbehandlungen oder Glasierung 
ziehen. 
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